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Plan | 4

- Présentation d’ACTALIA et du RMT QUALIMA G

- Réglementation européenne et L. monocytogenes dans
les produits laitiers

- Challenge-tests (tests de croissance) :
- Intéréts?
- Conditions de mise en ceuvre

- Interprétation des résultats d’un test de croissance

- Cas concret : tests de croissance en beurre fermier au
lait cru de vache
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Présentation A’ ACTALIA

TALIA

IRODUITS LAITIERS

Centre d’expertise agroalimentaire
gualifié Institut Technique Agro-Industriel par
le Ministére de I'Agriculture, de I'Agroalimentaire et de la Forét

- TECHNOLOGIE FROMAGERE & MICROBIOLOGIE LAITIERE

- INNOVATIONTECHNOLOGIQUE - Produit / process

- ENVIRONNEMENT & DD

- INGENIERIE DE FORMATION

- VEILLE DOCUMENTAIRE SCIENTIFIQUE & TECHNIQUE
Recherche —Transfert - Expertise — Conseils

Prestations analytiques d’expertise

tf » Frareraité
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Le pole développe et propose depuis plus de 45 ans, des compétences
uniques en technologie fromagére et microbiologie laitiere,

PRODUITS LAITIERS

reconnues en France et a 'international ACTALIA

Une équipe pluridisciplinaire : 33 personnes sur 8 sites
6 Dr Ingénieurs, |5 Ingénieurs, 9 Techniciens spécialises et 3 adm.

Péle Microbiologie Laitiere

A75 — Paris — ML /

Modélisation
A25 Mamirolle

30 ®  39palign
Rennes ® N

BBO1
..\. A74 : Pble ML
O A74 |la Roche/ Foron
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ITAI : une double vocation ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

%, Des missions et recherches d’intérét général pour
I’amélioration des connaissances et le développement
d’outils spécifiques pour la filiere laitiere

» > » Ressourcement continu des specialistes & Transfert

® Des prestations privées : expertises, études , analyses,
conseils, formations, audits, recherche privée.

» » » Transformateurs laitiers (groupes industriels, PME, TPE, fermiers),
affineurs, syndicats de produits, distributeurs, fournisseurs
d’ingrédients,...
www.actalia.eu
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Pole Technologie
fromagere & laitiere '

» Des prestations sur-mesure ACI’UA‘SIIJ'A}

- Recherche privée PME et Grands comptes

- Mise au point de procédés (ex. caillés modéles / flores d’intérét ou pathogénes)

- Innovation technologique Produit-Process

- Conseils en développement / réduction du taux de sel

- Appui technique, suivi qualité pour les syndicats de produits traditionnels

- Expertise, conseil / résolutions de problemes de fromagerie (optimisation
technologique, amélioration de rendements, qualités nutritionnelles des
fromages etc.).

- Expertise en ferments lactiques et propioniques

- Expertise au niveau de la maitrise de 'arome des fromages par le controle
des écosystemes

- Réalisation d’essais sur plateforme normalisée pour GC & Centres R&D
- Ingénierie de formation : transformateurs fermiers, artisans, industriels,...

www.actalia.eu

Certifié par

BUREAU VERITAS
Certification
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Certifié par

D
BUREAU VERITAS |
Certification

Une expertise et des
méthodes pour répertorier,
comprendre et maitriser la
biodiversité des
écosystemes microbiens

ACTALIA - CENTRE D’EXPERTISE AGROALIMENTAIRE

Pole Microbiologie Laitiere

Microbiologie d’interét laitier

- Isolement, identification et
caractérisation des différentes
flores technologiques, d’altération
et pathogénes,

- Sélection personnalisée de
ferments pour des objectifs
technologiques déterminés,

- Conservation et entretien sur le
long terme de matériel biologique
confié (bactéries, levures, phages,
écosystemes complets...),

- Expertise dans le domaine des
bactériophages de bactéries

lactiques. _
www.actalia.eu
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oo s R P6le Microbiologie Laitiere

Certification

Securite Sanitaire

- AQR* combine modélisation du 2\
process et du comportement -
bactérien pour estimer le niveau de
contamination aux  différentes
étapes de la vie du produit

- Accompagnement pour la mise en

place de plans de maitrise sanitaire
(HACCP...),

- Etude du comportement des
produits pour suivre I’évolution des
Pour prévenir et microorganismes indésirables
maitriser le risque artificiellement inoculés (challenge-

. . tests) ou prédire I’évolution des
pathogene, et agir germes indésirables en fonction des
efficacement en cas de caractéristiques du produit (par
Crise utilisation de Sym’previus)

www.actalia.eu

Les rendez-vous de la diversification — 27/01/16 - Gembloux
ACTALIA - CENTRE D’EXPERTISE AGROALIMENTAIRE

CECALAIT - CONTROLE ET QUALITE - INNOVATION - PRODUITS LAITIERS - SECURITE DES ALIMENTS - SENSORIEL




RESEAU MIXTE TECHNOLOGIQUE \ UALIMA
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el i /Uﬁ ITRISE DE LA QUALITE

Innu.m‘."-.I.f.:.:,:!!1.1."'~' CROBIOLOGIQUE DES ALIMENTS
i
UN RESEAU NATIONAL D’EXPERTS AU SERVICE
DES INDUSTRIELS DE L'AGRO-ALIMENTAIRE

UNE EXPERTISE AU SERVICE DES ENTREPRISES

i
ET DES POUVOIRS PUBLICS
Par la mise en commun de compétences et de moyens technigues,

|| “'"|"|“I"|" i

le RMT apporte des réponses concrétes gux consommateurs,
aiux entreprises et aux pouvoirs publics sur:
- la validation des mesures de maitrise afin o’ assurer
ka sécurité et ka qualité micobiologique des aliments;
- ko validation des procédés de production en tenant compte
de beur impact sur "état physiologique des micro-organismes;
- "optimisation de la surveillance
dans les entre prises agro-alimentaires.
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. ALIMA

i AITRISE DE LA QUALITE
| | it ROBIOLOGIOUE DES ALIMENTS

/
ITAI ;
Actalia, ADIV, ADRIA, :
Aérial, CTCPA, IFIP ~

.
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ACTALIA - CENTRE D’EXPERTISE AGROALIMENTAIRE
CECALAIT - CONTROLE ET QUALITE - INNOVATION - PRODUITS LAITIERS - SECURITE DES ALIMENTS - SENSORIEL

7101716 - Gembloux




RESEAU MIXTE TECHNOLOGIQUE UAI.I MA %ﬂ ACTALIA
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N | ||'|',“,"‘u'::' / ROBIOLOGIQUE DES ALIMENTS
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‘Objectifs du RMT Actia QUALIMA

..sont de determiner les méthodologies

mm) 1. Validation de ’efficacité des mesures de maitrise

(PrPO; CCP) de la qualite et de la sécurite
microbiologiques des aliments,

=) 2. Validation des procedes et la prise en compte de
I'impact des procédés sur la physiologie bactérienne,

mm) 3. Optimisation des plans d’auto-controles.
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RESEAU MIXTE TECHNOLOGIOUE :‘f UALI MA ’i&u ACTALIA
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Pré-requis — points clefs
1. Caractériser les procédeés : salage, traitement
thermique, refroidissement, .....
2. Caractériser I’aliment : gradient NaCl,

cartographie teneur en eau
3. Modéliser : études de cas (procedé/souche/aliment)

4. ldentifier les besoins en R&D nécessaires =
. les d . " Initier des
pour géenérer les données manguantes orojets

..Dans un objectif de
Contribuer a identifier les leviers a impact significatif sur
I’exposition (germes pathogénes et flores d’altérations)
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RESEAU MIXTE TECHNOLOGIQUE
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CARACTERISER ALIMENT ET LES PROCEDES MIEUX CONNAITRE LE COMPORTEMENT DES MICRO-ORGANISMES
Développer des méthodes d'acquisition de données s COMprendre Uimpact des stress dus aux procédés
Modéliser "impact des caractéristiques de l'aliment et du procédé sur I'état physiologique des micro-organismes
sur e comportement microbian s Etudier b comportement cellulaire en tenant compte

s |dentifier et higrarchiser les leviers de maitrise de I'hitérogénéité de 'aliment

e DEvelopper les démarches d*appréciation quantitative de Fexposition (AQE) s Miux prévoir la latence et la probabilité de croissance

UNE APPROCHE PLURIDISCIPLINAIRE
Microbiologie des aliments et physica-chimie des alimants DIFFUSER ET PARTAGER LES CONNAISSANCES
Transfart de masse et de chaleur dans I"aliment wems  Avec |es powvaoirs publics (DGAL, Anses)

s GEnie des procédés alimentaires et frigorifigues e AUITRS des entreprises et interprofessions de 'agro-alimentaire

e Bio statistique et modélisation (journées d'infarmations, tables rondes, formation)

DES OUTILS MUTUALISES Awec la communauté scientifigue au niveaw intemational
Bases de données sur les micro-organismes pathogénes et d altération (publications d'E.TﬂEEEEtEEhquJEE et scientifiques, collogues] y
Biblinth&gue d*outils de prévision du comportement microbien, Avec les acteurs de ensel gnement supérieur et technique
de modélisation des procédés, de la chaine du froid, .
dont weew.symprevius.ong — — — — — - 2 1

mesem Laboratoires et halles pilote
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DETERMINATION DE LA DUREE DE VIE E '
ACTALLA

R ey MICROBIOLOGIQUE DES ALIMENTS Adrial

Antériorité: Le RMT Actia « Durée de vie
microbiologique des aliments » (07.2008-12.2013)

» Un partenariat structuré et une visibilité sur la thématique,

» Une action concertée entre la recherche, le transfert de I'innovation
vers la filiere alimentaire, I’expertise, la normalisation et la formation,

» Un catalyseur de travaux conjoints avec les pouvoirs publics et
LR UE, les interprofessions et les entreprises.

| I

i OO 2D .".mmg o onses ) [l

‘ e Institut f»\
=[4saint-16 there s ‘ME! EnvA ﬂ ifip M::::::L@ np

o Cocie naterels viiieres AN
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DETERMINATION DE LA DUREE DE VIE
R ey MICROBIOLOGIQUE DES ALIMENTS

LI

Objectifs prioritaires :

1. Constitution d’'un réseau national dans le cadre du reglement

(CE) 2073/2005
2. Evolution des moyens techniques de détermination de la durée
de vie microbiologique des aliments

3. Vecteur de diffusion des outils opérationnels

- Un réseau au service des entreprises de I’agro-alimentaire et
des pouvoirs publics.

Participation ¢
sur la réalisati
L. monoc

WWW.Symprevius.org
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Plan '

ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

- Réglementation européenne et Listeria monocytogenes
dans les produits laitiers

- Challenge-tests (tests de croissance) :
- Intéréts?
- Conditions de mise en ceuvre
- Interprétation des résultats d’un test de croissance

- Cas concret : tests de croissance en beurre fermier au
lait cru de vache
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Réglementation européenne et L. monocytogenes

Listeria_monocytogenes rappel ACTALIA

IERS

Bactérie pathogéne transmissible a 'Homme par I'aliment ~100 %

- caractére ubiquitaire : présence dans 'eau, le sol, les végetaux
- se multiplie aux températures habituelles des réfrigérateurs
- persiste dans l'environnement

- peut contaminer de facon durable les chaines de production alimentaires

- -
R o DANGER
; ! := .
CES
- ._‘1'- 5 = « \
'~ Taxonomie ﬁv
* Genre Listeria: 19 espéces, 6 sous-espéces - —
L. monocytogenes : 13 sérotypes Reglement (CE) n® 2073/2005
« Aliments prét-a-consommer
qui permettent la croissance
. ) L. monocytogenes »
Listeriose

- formes materno-néonatales: incubations 14 a 88 |

- septicémie, méningites, infect. locales

- formes neuro-meéningées: 2 a 19 j, syndrome pseudo-grippal, avortement Infection nécnatale
- Taux de létalité : 25 a 30%, taux d’hospitalisation >92% (source Anses)
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Réglementation européenne et L. monocytogenes

Listeria monocytogenes incidence

Nombre de cas /an en France de 1999 a 2014
(source InVs, nov 15)
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Nombre de cas

\ Années

w

ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

Un pathogene ... toujours présent et pour lequel, malgré l'optimisation des
mesures de maitrise dans les IAA, l'incidence augmente en France et en Europe
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Réglementation européenne et L. monocytogenes

Listeria monocytogenes matrices alimentaires concernées

ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

ProduitS Carneés, )

produits laitiers,
produits « composites »
dans les produits les
plus concerneés par
Listeria monocytogenes

Alertes L. monocytogenes
et fromages au lait cru

en 2015, RASFF =
Alertes tres nombreuses !

Classement des 50 couples dan

aliments sur la base Y i d Life

Year, aux USA (Batz et al., 2012)

Campylobacter poultry
T. gondii-pork

1

2

3L monocytogenes—deli meats|
4 5, rica—poultry

5

L _meonocytogenes—dairy |

6  Morovirus—complex foods

7 LS. enterice—complex foods |
8 5. enlerca—produce

T. gondi-beeT
M 5. enterica—eggs

1 T MonocvIOaenes complex foods |

12 5. enter

1.3| 5. enterica—pork |
19  Nerpwirus-produce

15| 5. enterica—dairy |
17 T. gondil-produce

18 V. vulnificus—seafood

19 Campylobacter-dairy

20 5. enterica—seafood

21 E. coli Q157:H7-

22 Norovirus-seafood

21 L monocytogenss—pork |
24 L. monocytogenes—poultry

25 " moneocyfogenes—produce

26 L monocytogenes-seafood
27 Campylobacter-produca
2B Norovirus-bakery

29 Norovirus-poultry

30 | 5. enterica—dell meats
3l mpylo or-

32 Campylobacter-beef
33 T. gondi-poultry
34 S. enterica-bakery

S0 L penmngens—
36 Vibrio other—seafood

37 C. perfringens—poultry

38 MNorovirus-beef

39 shigella-complex foods

40 T. gondii-dairy

41 Campylobacter-eggs

42 E. coli 0157:H7—produce

43 C. perfringens—complex foods
44 T. gondii—deli meats

45 E. coli 0157:H7—complex foods
46 Norovirus-pork

47 5. enterica-beverages

48 C. panum—produce

40  MNorovirus-dalry

50 Norovirus deli-meats

Remarques . ssuls 14 pathogénes sont considérds (5 aurews, B. careus, C botulinum pas traitds)
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Réglementation européenne et L. monocytogenes '

Reglement CE 2073:2005 « criteres microbiologiques AC};R;E&SEL&
applicables aux denrées alimentaires »

Criteres de Seécurité : « définit 'acceptabilité d’un produit ou d’'un lot,
applicable au produit mis sur le marché »

- si NC, pas de mise sur le marché

+ Listeria monocytogenes : 2 cas de figure

1. « denrées alimentaires prétes a étre consommeées et permettant le
développement de L monocytogenes »

- ABSENCE dans 25 g (n=5, ¢=0), avant que la denrée n’ait quitte le

controle du fabriquant

2. « denrées alimentaires prétes a étre consommeées et ne permettant pas
le développement* de L monocytogenes »

— <100 ufc/g (n=5, C=0), produits mis sur le marché pendant toute leur

durée de conservation

* Soumis a des valeurs de pH et d’aw (activité de I'eau) définies :

- pH<4,4 ou aw<0,92
- pH<5,2 et aw<0,94 Dans les fromages, 0,94<aw<0,99,

ou preuves scientifigues disponibilité en eau : pas un facteur limitant
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Réglementation européenne et L. monocytogenes

Reglement CE 2073:2005 « criteres microbiologiques AC;R;E&ELEAR\S
applicables aux denrées alimentaires »

2. « denrees alimentaires prétes a étre consommeées et ne permettant pas
le développement* de L monocytogenes »

* Soumis a des valeurs de pH et d’aw (activité de I'eau) définies ou preuves
scientifiques

- Le respect du critére de sécurité doit étre assuré par I'opérateur
de la chaine alimentaire (FBO) (art 3 du CE2073/2005)

2 le cas échiéant, les t:PJq:-junu du sectewr alim entaine

msponssbles de b Bbrcation du produit conduisent des

études conformément 3 Tanpexe 1 afin dexaminer si les

Critéres sont respectés pendant toute bz durée de oo nse rvation

Cette disposition sapplique notamment s denrdes alimen- )

taires prﬁ.ﬁ&‘mcgﬁhﬂ{}&mﬁu permettant le déve loppement L. monocytogenes : moyens

de Listeria monacytogenes et _sus_-::q:n;[bh de présenier un risque études proposées en annexe |l
pour a santé publique 1¢ 3 lisaia monccytogens du régl CE 2073/2005

Les entreprises du secteur alimentsire peuvent coopérer 3 L
oonduite des Enndes susmen thoam ées.

Des lignes directrices pour bz conduite de oes éudes peuvent
étre intéprées dans les puides de bonnes pratiques visés &
Tarticle 7 du réglement (CE) o™ 852/2004.
Les rendez-vous de la diversification — 27/01/16 - Gembloux

ACTALIA - CENTRE D’EXPERTISE AGROALIMENTAIRE
CECALAIT - CONTROLE ET QUALITE - INNOVATION - PRODUITS LAITIERS - SECURITE DES ALIMENTS - SENSORIEL




Réglementation européenne et L. monocytogenes

L. monocytogenes : moyens ACIAUA
ANNEXE I études proposees en annexe |l
du régl CE 2073/2005

Les études visées a Farticde 3, paragraphe 2, comprennent:
— la détermination des caractéristiques physicochimiques du produit, telles que pH, a . teneur en sel,
concentration des conservateurs et systéme d'emballage, compte tenu des conditions dentreposage et de

transformation, des possibilités de contamination et de la durée de conservation prévue,

— la consultation de la littérature scientifique disponible et la recherche d'informations sur les caractéristiques de
développement et de survie des micro-organismes concerndés.

Le cas échéant, Topérateur du secteur alimentaire méne, sur la base des études susmentionnées, des études
complémentaires pouvant comporter:

—  l'élaboration de modéles mathématiques prédictifs pour la denrée dimentsire en question, en utilisant des
facteurs de croissance ou de survie critiques pour les micro-organismes concernés présents dans le produit,

—  des essais visant 4 éudier la capadté du micro-organisme en question inoculé de maniére appropriée i se
reproduire ou 4 survivre dans le produit dans différentes conditions d'entreposage misonnablement prévisibles,

—  des études visant & évaluer la croissance ou la survie des micro-organismes en question qui peuvent étre présents
dans le produit pendant sa durée de conservation dans des conditions de distribution, d'entreposage et
d'utilisation raisonnablement prévisibles.

Les études susmentionnées tiennent compte de la variabilité inhérente au produit, aux micro-organismes en question
ainsi quiaux conditions de transformation et d'entreposage.

Les rendez-vous de la diversification — 27/01/16 - Gembloux

ACTALIA - CENTRE D’EXPERTISE AGROALIMENTAIRE
CECALAIT - CONTROLE ET QUALITE - INNOVATION - PRODUITS LAITIERS - SECURITE DES ALIMENTS - SENSORIEL




Réglementation européenne et L. monocytogenes

L. monocytogenes : moyens ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

ANNEXE I études proposées en annexe |l
du régl CE 2073/2005

Les études visées a Farticde 3, paragraphe 2, comprennent:

— la détermination des caractéristiques physicochimiques du produit, telles que pH, a . teneur en sel,
concentration des conservateurs et systéme d'emballage, compte tenu des conditions dentreposage et de
transformation, des possibilités de contamination et de la durée de conservation prévue,

Physico-

— la consultation de la littérature scientifique disponible et la recherche d'informations sur les caractéristiques de chimie
développement et de survie des micro-organismes concerndés.

Le cas échéant, Topérateur du secteur alimentaire méne, sur la base des études susmentionnées, des études
complémentaires pouvant comporter:

—  l'élaboration de modéles mathématiques prédictifs pour la denrée dimentsire en question, en utilisant des Etudes :
facteurs de croissance ou de survie critiques pour les micro-organismes concernés présents dans le produit, tests de

croissance
—| des essais visant 4 éudier la capadté du micro-organisme en question inoculé de maniére appropriée i se
reproduire ou 4 survivre dans le produit dans différentes conditions d'entreposage misonnablement prévisibles,

—  des études visant & évaluer la croissance ou la survie des micro-organismes en question qui peuvent étre présents
dans le produit pendant sa durée de conservation dans des conditions de distribution, d'entreposage et
d'utilisation raisonnablement prévisibles.

~
~
-
-

Y

»

Les études susmentionnées tiennent compte de la variabilité inhérente au produit, aux micro-organismes en question

ainsi quiaux conditions de transformation et d'entreposage. ComblnaISOHS d,OUtI|S
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ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

- Challenge-tests (tests de croissance) :
- Intéréts?
- Conditions de mise en ceuvre
- Interprétation des résultats d’un test de croissance

- Cas concret : tests de croissance en beurre fermier au
lait cru de vache
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Challenge-tests
ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

Définition Challenge-tests = Test de croissance

test de croissance
étude de ['évolution de la population bactérienne ajoutée dans un aliment, comportant le dénombrement de la

population initiale ajoutee
NF V01-009 (lignes directrices pour la réalisation de tests de croissance microbiologique)

Inoculer artificiellement un produit alimentaire et suivre le comportement
du micro-organisme

- Reproduire une situation réelle.... en conditions de laboratoire
et/ou de halle expérimentale et suivre le comportement d’un petit
nombre de pathogénes dans un produit alimentaire souvent

complexe ! a
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Challenge-tests : intéréts ? '
ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

Pourquoi faire un test de croissance ?

Connaitre le comportement d’'un micro-organisme dans son produit
-> respect des critéres de sécurité du CE 2073/2005

- Pour Listeria monocytogenes, < 100 UFC/g tout au long de la
conservation ?

A faire quand pas de bibliographies disponibles, pas de
données d'autocontrbles, de tests de vieillissements, pour une
recette particuliere, etc...
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Challenge-tests : conditions de mise en ceuvre '
ACTALIA

Besoin de connaissances sur le produit PRODUITS LAITIERS

Procédé de fabrication ~ Caracterisation
de la chaine du froid, -

Distributions des ,’
tem ératures 7 A i i
Conditionnement p Données historiques

Air, vide, AM Prévalence,

Dénombrement
Caracteéristiques physico- \ / Littérature scientifique
chimiques

Capac:te de croissance

Etapes du procédé

pH, a,, microflore

conservateurs... ,
. .. Microbiologie
Description et composition orévisionnelle
it o) )
du, pFOdUIt_ ’ Probabilité de croissance,
) Durée de vie, )t Simulation de croissance
Température de stockage... S’
/
, Besoin de connaissances sur le
// pathogéne
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Challenge-tests s conditions de mise en ceuvre |
EURL Lm ZTALIA

PRODUITS LAITIERS

Réalisation des challenge-tests

European Union Reference Laboratory for

Listeria monocytogenes

EURL Lm TECHNICAL GUIDANCE DOCUMENT
for conducting shelf-life studies on Listeria monocytogenes in ready-to-eat foods
Version 3 -6 June 2014

Inoculation des ")
Préparation echantillons EIFISES o d
des échantillons Volume minimal EE—

disani-AHon, Frams

liquide vs solide
Préparation

de lI'inoculum
Stress ?
Souches /v

Terrain ou collection ?
Seule ou mélange

Nombre de lots
lou3?
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Challenge-tests : conditions de mise en ceuvre '

ACTALIA

Réalisation des challenge-tests PRODUITS CAITIERS

Conditions de conservation
des échantillons
scénario thermique de la
distribution

\ / Mesure des paramétres

physico-chimiques
méthodes validées

Analyses
microbiologiques

=
/ méthodes validées

Attention aux nombres
de prise d’essai
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Challenge-tests : interprétation des résultats '

Réalisation des challenge-tests ACIAI;JA
potentiel de croissance
(noté 4)

différence entre le logarithme décimal de la concentration d'une population bactérienne en fin de test de
croissance et le logarithme décimal de sa concentration initiale (voir Annexe A)

Ex : 100 000 UFC/g en fin de test = 5 log,, UFC/g
100 UFC/g en début de test = 2 log,, UFC/g

\ /
\ /
g
/ \ Estimation du potentiel de

croissance ou du M. pour
chaque lot

> §=3(5-2)
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Challenge-tests : interprétation des résultats '
ACTALIA

Réalisation des challenge-tests PRODUITS CAITIERS

taux de croissance maximum

(NO€ frnay)

pente de la droite représentant 'évolution du logarithme népérien de la population bactérienne en fonction du
temps pendant la phase de croissance exponentielle (voir Annexe A)

9 T T T T

o | / Wnax SPEcifique du couple
matrice/aliment

Iog,q ufc/g
@
T

Vinax = pmax/In(10)

N ] ?
—*—”I \ Estimation du potentiel de

croissance ou du M. pour
chaque lot

Temps (jours)

Figure A.1 — Cinétique de croissance d'une population bactérienne
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ACTALIA
- Présentation d’ACTALIA et du RMT QUALIMA

- Réglementation européenne et Listeria monocytogenes
dans les produits laitiers

- Challenge-tests (tests de croissance) :
- Intéréts?
- Conditions de mise en ceuvre
- Interprétation des résultats d’un test de croissance

- Cas concret : tests de croissance en beurre fermier au
lait cru de vache
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Projet Ferlis - Réa: « Détermination du respect de la Im@éﬂ"lam

de 100 ufc de Listeria monocytogenes / g durant le cycle de vie
de produits laitiers »

Volet beurre a la creme crue de lait

Association des Vendeurs Directs
de Produits Laitiers de Haute-Normandie

PRODUITS LAITIERS

o ACTALIA

FranceAgr'iIVIer
Financement FAM
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http://www.franceagrimer.fr/Projet-02/index0.htm

Des enquétes terrain pour la '
caractérisation du produit ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

Rappel

- dossier Ferlis (phase | de I'etude) = construction de
protocoles d’étude a soumettre aux autorités sanitaires

- conclusion du dossier Ferlis volet beurre:

- manque de données de terrain sur la caractérisation de la variabilité
existante au niveau physico-chimique, malgré une bonne connaissance
de la variabilité des procédes

- manque de données scientifiques sur les capacités de développement
de Listeria monocytogenes dans les beurres

—> nécessité de réaliser des enquétes sur le terrain pour
recueillir les données manquantes, en vue de construire un
protocole expérimental pour realiser des challenge-tests
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Des enquétes terrain pour la v
caractérisation du produit ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

Préparation et réalisation des enquétes

- 40 enqueétes realisées chez des producteurs de beurre fermier:

- 20 enquétes réalisees durant I'éteé 2012 (juillet a septembre) dans le
Nord Pas-de-Calais par un stagiaire ARVD (Damien Walle)

- 20 enquétes réalisees durant I'hiver 2013 (décembre a mars) en Haute-
Normandie par un agent AVDPL (Vinciane Vanier)

—> le traitement des données issues des 40 enquétes
a permis de construire un diagramme de fabrication moyen,
pour la réalisation des challenge-tests
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Protocole expérimental (1/6) '
ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

Diagramme de fabrication validation du protocole de
réalisation Ch-T beurre par les
Réchauffage de la creme profession nels
A 4
Ensemencement
A 4
Report créme ensemencée avant mise au froid Résumé du diagramme
Y de fabrication

Maturation froide

\ 4

Remise en température avec description précise
v des caractéristiques de T°,
Barattage
pH, temps... de chacune
A 4
Lavage des etapes

A 4
Salage + malaxage

A 4
Emballage

\ 4
Mise sur le marché
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Protocole expérimental (1/6)
ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

Diagramme de fabrication

Exemple : description précise des caracteéristiques de T°,
pH, temps... de chacune des étapes

_ température créme @ 30°C
_teneur en matiére grasse créme ensemencee: 48%
RECHAUEEAGE DE LA CREME |- cr!‘ar.nes maturjées saparément et mélangées au moment du barattage
_origing des crémes:
_créme crue de lait, fermiére (en zéro paturage)
_créme crue de lait, laitigre (en zéro ensilage)

_ pas de report de la créme avant ensemencement

_ pH créme : 6.50

_ température créme @ 30°C

_ ferment utilisé et dose : MA400 dosé & 10 DCUAOO L de créme

_inoculation du cocktail de 2 souches de Listera monocitogenes (1 souche de terrain isolée de créme + 1 souche de collection)
@ hauteur de 500 3 1000 ufc/mb de créme

_ensemencement (ferment + L monocitogenes) de chacun des 2 lots de créme individuellerment

_ capacité des seaux de créme (en matiere plastique) : 18 4 20L

ENSEMENCEMENT
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Protocole expérimental (6/6)
ACTALIA

Créme non ensemencée > créme FERMIERE \ creme LAITIERE

Créme ensemencée > créme 1 producteur mélange de créme de 2 producteurs
(20% laitiére + 80% fermiére)

Créme avant barattage > créeme 1 producteur mélange de créme de 2 producteurs

(20% laitiére + 80% fermiére)

—

Beurre au moulage > DOUX DEMI-SEL

v

Beurre 1/3 DLC

v

Beurre 2/3DLC

Beurre fin DLC > ferme marché ferme marché

Répéte 3 fois (= 3 lots) + 3 prélevements par pomt
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ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

Resultats des challenge-tests
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Résultats des challenge-tests

Caractéristiques des cremes crues de lait utilisées:

w

ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

Acidité | Coliformes| FMAR a Listeria
pH Dornic totaux 30°C onocvtosenes
(°D) (ufc/mL) (ufc/mL) ytog
Creme fermiere 6.6 1.5 > | 5000 > 30000 absence
Creme laitiere 6.65 | > | 5000 > 30000 absence

- Cremes microbiologiguement chargees, mais absence de Listeria
monocytogenes
Ensemencement : entre 500 et 1000 UFC/g de creme au stade début de
maturation (<0,1% vol total)

Souches : Cocktail de 2 = 1 souche isolée de beurre + 1 souche collection
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Résultats des challenge-tests '

. , < ACTALIA
Evolution de la température de la creme FRodurs s
E volution de la temperature de 3 lots de creme,
de I'ensemencement a la fin de la remise en tEIﬂPéI’ﬂtLII’E
S [N R R R
Ea, L | enzemencement créme 3
28 T 207 +report ds salk 3 157
24 _j" fn remise en T°C
o '-‘,111 ds =alke 3 15°C ]I
T o Ny ||
E . - | |
i 15 h-_r_ début remise
E ]\ "'-v.r_'_'- en ToC ds 1
= 12 ty zale 3 15°C
SN |
o
o ™ maturstion froide T Lo
4 d= zalle 3 4°C -
. || ]
0 10 20 a0 40 bl B0 ‘0 al a0 100
Tempsi{heure)
—— Lot 1 -1 producteur (458 1% MG ——Lot 2 - 2 producteurs (47, 4% M) Lot 5 -1 producteur (45,1% MG
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Résultats des challenge-tests

w

. . « e ACTALIA
Résultats physico-chimiques au moulage FRodurs s
Teneur en | Teneur en | Teneur en | Teneur en Note
MG (%) eau (%) MS non sel (%) | repartition
grasse (%) eau (/3)
Cible (82 mini) 15.57 (2 maxi) / |.5
Beurre | Lot | [83.85022) |I5.1 (0.2 .05 (0.03) / | (0)
doux Lot 2 83.55 0.11) |[15.42 (0.14) |1.03 (0.04) / 1.5 (0.5)
Lot 3 83.62 0.12) |15.32 0.) |I.06 (0.03) / 1.83 (0.29)
Cible | (82 mini) | (16 maxi) | ¢ M+ 19 1.8
sel)
Beurre
demi- |Lot 1 |81.950.07) | 15.29 (0.03) | 2.76 (0.09) 1.9 (0.22) 2 (0)
sel Lot 2 | 81.74 (0.04) | 15.46 (0.07) | 2.8 (0.05) 1.82 (0.08) | 1.83 (0.29)
Lot 3 | 81.95 (0.07) | 15.4 (0.07) |2.65 (0.05) .83 (0.03) 1.5 (0)
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Résultats des challenge-tests
Evolution du pH des crémes

w

ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

pH

Cinetique d'acidification de la creme a 48,1 % de matiere orasse,
ensemencee aves le ferment yophilise MA4001 (10 DCU /100 L),
de 'ensemencement a la fin de la remise en température

—— ensemencement créms 3
—— 20 +report d= salle a 15°%C

fn remize en T°C

ds zalled 15°C ||

: : début remise |I
maturation froide

i en T2 d= li'. ]I
d= =alle a 4°C

ISH"E a I15"!2 |

a 10

15 20 25 30 35 40 45 30

Temps (heure)

25 BO B3 ¥0O Y5 &0 83

—e— Lot 1 - =eay 1 producteur

80

ACTALIA - CENTRE D’EXPERTISE AGROALIMENTAIRE
CECALAIT - CONTROLE ET QUALITE - INNOVATION - PRODUITS LAITIERS - SECURITE DES ALIMENTS - SENSORIEL

Les rendez-vous de la diversification — 27/01/16 - Gembloux




Résultats des challenge-tests

Résultats physico-chimique: conclusions A

la conduite de la fabrication est conforme aux objectifs fixes:
- température de la creme en début et fin de maturation v
- composition physico-chimiques des cremes et des beurres v

- pH des crémes et des beurres v/

- bonne acidification de la creme:
passage de pH = 6.5 a pH = 4.6 en 17 heures (A pH = 1.9)

- le beurre demi-sel est légerement plus acide que le beurre
doux (ApH =0.120.2): - beurre doux:pH de 4.50 a2 4.8

- beurre demi-sel: 4.30 a 4.65

- pas de difference nette d’evolution du pH entre les circuits

ferme et marché Les rendez-vous de la diversification — 27/01/16 - Gembloux
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Résultats des challenge-tests '
Evolution de Listeria monocytogenes ACIALIA

Evolution de la population de Listeria monocytogenes des 3 lots de beurre, de
I'ensemencement de lacréme ala fin de la DLC du beurre -
Beurres doux et demi-sel, circuits Ferme et Marcheé

400 ‘ |
Creme
350 - ensemencés Crémessant — , . . ’
o beretoge Ce résultat est un exemple particulier et n’est pas

W \ 5] .
g 3.00 I . — extrapolable a d’autres co:lat?x_te_slcar ils ne prennent
- Jl/ noume= _ | pas alors en compte les spécificités de la fabrication.
g _ = i / début DLC
= ]
§ 2 200 V -
23 140 %
E o = S ) Beurre
E‘_EI 100 “.  1EDLC |
o 2
43 050
S =
£ E 0.00
£
3 050
&
e 100

-150

_EI:II:I T T T T T

0 5 10 15 Temps (jours) 2 25 30
—t—| it 1 - Doux Femme Lot 1 - Dou M arché = =4= =lat 1-Demi-=& Fenne Lat 1 - Demi-sel Marché
=Lt 2 - Doux Femme Lot 2 - Dou b srché = =4= =l at 2 -Demi-z& Fenne Lat 2 - Demi-zel Manché

=Lt 3 - Doux Feme Lot 3 - Doux M anche = =m= =Lot 3 -Demi-=d Femrme = =4 =Lot 3 - Demi-=el Marche




Résultats des challenge-tests '

Evolution de Listeria monocytogenes (détail) ACIALIA

PRODUITS LAITIERS

Evolution de la population de Listeria monocytogenes des 3 lots de beurre,
du début a la fin de la DLC du beurre -
Beurres doux et demi-sel, circuits Ferme et Marché

2.00
Beure au o
moulage = - 4 . . ’
" 150 {1t Lo e Ce resultat est un exemple particulier et n’est pas
= N extrapolable a d’autres contextes car ils ne prennent
o . Beurre , epm my s . .
- A— - pas alors en compte les spécificités de la fabrication.
=™ :
e g
L S
25
E o 0.20
L
E £
= § Q.00
32
£ 3
E =  -0.A0
=
=5
o
a- -1.00
-1.80 T T T T T
0 ] 10 16 Temps {jours}zlj 26 aa

—p—Lct 1 - Doux Ferme Lot 1 - Doux Marche = =4= =Lt 1 -Demi-zel Feme Lot 1 - Demni-zel b anche

| 0t 2 - Doux Ferme Lot 2 - Doux Marcheé = == = Lot 2 -Demi-zel Feme Lot 2 - Demi-sel M anché

———_ot 3 - Doux Ferme ——Lat 3 - Doux Marché - -m- -Lot 3 -Demi-zel Feme - -4 -Laot 3 - Demi-zel Marché




Résultats des challenge-tests | 4

Evolution de Listeria monocytogenes: conclusions "

- la population de L. monocytogenes augmente legerement durant
la maturation de la creme. elle passe de 2.7 log,, (500 ufc/mL)

3 3.2 log,, (1500 ufc/mL)

- le barattage + lavage + malaxage auraient une action physique
epurative vis-a-vis de Listeria monocytogenes

- entre le debut et la fin de la DLC la population de Listeria
monocytogenes décroit jusqu’a etre indétectable a partir du

stade 2/3 DLC (21°™e jour)

- pas de difference de decroissance entre les beurres doux et
demi-sel et entre les circuits ferme et marche

dans les conditions de transformation testées !
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Conclusion challenge-tests '
ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

Validité du challenge —test et de ses résultats dépend :

- de la connaissance du produit (fromage/beurre) que 'on veut
transformer (il faut refaire une recette)

- tout en prenant en compte sa variabilité et celle des micro-
organismes (le pathogene et les autres !)

Réseau de

LSS | pour conclure sur une expérimentation a partir de laquelle on ne
reconnus . . .
peut pas extrapoler tel quel (= mais via le taux de croissance max)

Un des outils utilisables pour positionner un produit laitier vis-
a-vis du critere L. monocytogenes du regl. CE 2073/2005
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ACTALIA

PRODUITS LAITIERS

Merci de votre attention

v.michel@actalia.eu
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